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kih osobina zrelog sira. Iz navedenih poda taka može se zaključiti da je o tpu­
štanje vlage za vr i jeme soljenja nejednoliko s obzirom na slojeve s i ra i da 
je uvje tovano jač inom sa lamure , koja uvjetuje i vri jednost difuzije soli u 
pojedine slojeve sira. Na taj način izborom jačine s a l amure možemo ut jecat i 
na konačni pos to tak v lage i soli u zrelom siru, a isto tako i na vri jeme soljenja. 
Podaci o raspodjel i v lage i soli za vr i jeme zrenja sira pokazuju utjecaj jač ine 
sa lamure na brz inu i n ivo tih procesa, te nam daju uvid u njihovo v r emen sk o 
određenje. P o t p u n a zakonitost navedenih procesa ne može se u ovim pokus ima 
precizno odredi t i , j e r ni je poznat utjecaj ostalih faktora koji sudjeluju kod 
soljenja i zrenja sira. Mnogim autor ima uspjelo je ove zakonitosti izraziti odgo­
varajućim formulama, koje mogu predstavl ja t i p rak t ična pomagala u vođenju 
procesa soljenja sira. 
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Uvod i cilj rada 
Biološka v rednos t mleka je vrlo velika (1, 3, 5, 6). Mleko sadrži gotovo sve 
po t rebne h ran j ive ma te r i j e : energetske i zašti tne u t akv im odnosima da ih 
organizam može najbolje koristi t i . 
U sastav mleka pored vode ulaze: bjelančevine, lipidi, ugljeni h idra t i , v i ­
tamini, enzimi i m ine ra lne mater i je . Mleko poseduje mir is koji j e posledica 
mnogih sas tojaka a kuvan jem ovaj miris postaje specifičan. Energe tska v red ­
nost jednog l i t r a m l e k a iznosi oko 640 kal. 
Jogur t se dobija iz paster izovanog mleka uz dodatak čiste ku l tu re . Nakon 
dodatka čiste k u l t u r e sadržaj se ostavi da stoji 2 — 3 časa na t e m p e r a t u r i 
42 •— 45^0, p r i čemu postaje gusta kašasta točnost pr i ja tnog i kiselkastog 
okusa. 
Iz p reg leda l i t e r a tu re konstatoval i smo sledeće: Krst ić (4) u svom r a d u 
iznosi bakter io loški pregled mleka i mlečnih proizvoda. Blagojević i Jeft ić 
(2) iznose iskustva o preg ledu životnih namirn ica sa područja g rada Niša. 
Zarković i Davičo (7) iznose rezul ta te o mleku i mlečnim proizvodima u 
Beogradu. 
Gradska m l e k a r a u Čačku vrši o tkup mleka od pol jopr ivrednih p r o ­
izvođača na više p u n k t o v a na teri tori j i SO Cačak. Godišnje se o tkupi oko 
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2,500.000 do 3,000.000 l i tara raleka. Od ove količine p re rad i se oko 40'Vo u 
jogurt , a oko 60'Vo u paster iz i rano mleko. 
Kontrolu kval i te ta mleka i jogur ta obavljaju in t e rna laboratori ja (»Mie-
kare« samo neke parametre) , kao i bakter io loška i hemi j ska laborator i ja Za­
voda za zdravs tvenu zašti tu u Čačku. 
Cilj ovoga rada je bio da se na osnovu bakter io lošk ih i hemijskih ispit i­
vanja p ra t i higijenska ispravnost mleka i jogur ta , da bi se b lagovremeno 
preduzele sve po t rebne mere pr i o tkupu mleka . tehnološkoj preradi , t r anspor tu 
do t rgovačke mreže kao i čuvanju sve dc m o m e n t a prodaje . 
Materijal i metode rada 
Bakter iološki pregled paster izovanog mleka i jogur ta vršen je p r ema 
metodama i n o r m a m a Prav i ln ika o bakter io loškim uslovima kojima mora ju 
odgovarat i životne namirnice u prometu (SI. list S F R J br. 4/66; 2/67; 55/73). 
U okvi ru bakter iološke analize vršena su sledeća ispi t ivanja: 
— Salmonel la vrste u 25 ml 
— Staphylococcus pyogenes u 0,01 ml 
— Sulf i toredukujuće klostridije u 0,01 ml 
— Vrste Pro teus u 0,001 ml 
— Escherichia coli u 0,1 ml 
— Streptococcus beta haemolyt icus u 0,1 g 
— Ukupan broj živih bakter i ja u 1 ml 
Kod hemijskih ispit ivanja u uzorcima mleka određ ivana je : specifična 
težina, mlečna mast, s tepen kiselosti "SH, *'/o suve mater i j e bez mast i i r e ­
akcija na fosfatazu, a kod jogurta : mlečna mast , s tepen kiselosti "SH i 'Vo 
suve mater i je bez masti . 
Uzorci mleka i jogur ta uzimani su svakog dana u ju ta rn j im časovima. 
Rezultati i diskusija 
U tabel i 1 pr ikazan je po godinama u k u p a n broj pregledanih uzoraka 
paster izovanog mleka sa brojem i procentom onih koji odgovaraju i ne odgo­
vara ju n o r m a m a Pravi ln ika . 
Tabela 1 
Bakteriološke analize mlijeka 
Godina U k u p n o p r e g l e d a n i h 
Bak te r io l . 
i s p r a v n i h «/o 
Bakte r io l . 
ne i sp rav . »/o 
1972 266 194 72,94 72 27,06 
1973 216 124 57,41 92 42,59 
1974 187 125 66,84 62 33,16 
1975 174 140 57,46 74 42,54 
1976 158 136 86,08 22 13,92 
1977 209 14G 69,86 63 30,14 
1978 157 143 91,08 14 8,92 
U k u p n o 1367 1008 70,81 399 29,19 
Iz tabele vidimo da je u periodu od 1972. do 1978. godine od 1.367 p re ­
gledanih uzoraka rnleka 1.008 odgovaralo n o r m a m a P rav i ln ika što u procentu 
iznosi 70,81"^, a nije odgovaralo 399 uzoraka odnosno 29,19"/o. 
U tabeli 2 pr ikazan je, takođe, po god inama u k u p a n broj pregledanih 
uzoraka jogur ta sa brojem i procentom onih koji odgovaraju i ne odgovaraju 
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normama Pravilnika. Od ukupno pregledanih 1.284 uzorka jogurta, 1.014 ili 
78,97% odgovaralo je normama Pravilnika, a 270 ili 21,03"/<i nije odgovaralo. 
Tabela 2 Bakte r iološke analiz :e jogurta 
Godina U k u p n o p r e g l e d a n i h 
Bakte r io l . 
i s p r a v n i h o/o 
Bakte r io l . 
n e i s p r a v . o/o 
1972 225 187 83,12 38 16,88 
1973 186 146 78,49 40 21,51 
1974 211 187 88,63 24 11,37 
1975 215 202 93,95 13 6,05 
1976 164 151 92,07 13 7,93 
1977 167 72 43,11 95 56,89 
1978 116 69 59,48 47 40,52 
U k u p n o 1284 1014 78,97 270 21,03 
U tabeli 3. iznet je brojni i procentualni prikaz pasterizovanog mleka i 
jogurta koji ne odgovaraju normama Pravilnika po bakteriološkim pokaza­
teljima koji su uzrokovali neispravnost istih. 
Neispravnost uzoraka pasterizovanog mleka je najčešće uzrokovana pri­
sustvom E. coli. Kroz sedmogodišnje praćenje konstatovali smo da 88,47o/o 
neispravnih uzoraka pasterizovanog mleka nije odgovaralo normama Pra­
vilnika zbog prisustva E. coli. Uz E. coli nađen je Staphylococcus pyogenes u 
tri uzorka (0-75°/o), Streptococcus beta heamolyticus u jednom uzorku (0,25''/()), 
a sulfitoredukuj'UĆe klostridije u jednom uzorku (0,25 /̂()). 
Tabela 3 
Broj i procenat mleka i jogurta koji ne odgovaraju normama Pravilnika po 
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b r o/u b r o/o br o/u, br o/o br o/o b r o/o b r o/o 
Pas t . 
m l e k o 399 353 88,44 3 0,75 1 0,25 1 0,25 7 1,07 6 1,50 28 7,71 
J o g u r t 270 269 99,67 — — 1 0,33 — — — — — — — — 
Na drugom mestu su mezofilne bakterije, nalažene u većem broju nego 
što dopuštaju norme Pravilnika i to: 7,71"/o. Ove bakterije identifikovane su 
kao Citrobacter, Aerobacter — Klebsiella i Alcaligenes faecalis. 
Neispravnost pasterizovanog mleka zbog prisustva Staphylococcus pyogenes 
konstatovana je u 1,07%, a zbog prisustva sulfitoredukujućih klostridija l,50*'/(). 
Neispravnost uzoraka jogurta uglavnom je uzrokovana prisustvom E. coli. 
Od ukupno 270 neispravnih uzoraka jogurta, samo u jednom uzorku nađen je 
Streptococcus beta haemolyticus uz E. coli (0,33%), a u 269 E. coli ili 99,67%. 
Druge bakteriološke pokazatelje propisane Pravilnikom za bakteriološki 
pregled pasterizovanog mleka i jogurta nismo nalazili u sedmogodišnjem pe­
riodu praćenja. 
Kemijskim ispitivanjima je konstatovano da se sadržaj mlečne masti kod 
svih uzoraka mleka kretao u graničnim vrednostima od 2,9 do 3,5% (minimum 
po Pravilniku 3,2%). Stepen kiselosti "SH od 6,2 do 6,6. Suva materija bez 
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masti od 8,35 do 9.19% (minimum po P rav i ln iku 8,50"/o), a specifična težina 
od 1,0303 do 1,0322; dok je reakcija na fosfatazu uvek bila negat ivna. 
Kod jogur ta granične vrednost i u i sp i t ivanim uzorcima bile su: 'Vo mlečne 
mast i 3,3 — 3,74; stepen kiselosti "SH 34 — 48 (dozvoljeno po P rav i ln iku do 
45 "SH), suva mater i ja bez masti 7,48 — 9,04 (min imum po Prav i ln iku 8,40"/o). 
U tabeli 4 da t je pregled izvršenih anal iza mleka za period 1972 — 1978. 
godine. 
Tabela 4 Pregled izvršenih hemijskih analiza mleka 








268 169 63,06 99 36,94 
258 139 53,88 119 46,12 
261 166 63,60 93 36,40 
264 186 70,45 78 29,55 
156 134 85.90 22 14,10 
209 146 69,86 63 30,14 
164 146 89,02 18 10,98 
Ukupno 1580 1086 68,73 494 31,27 
Iz tabele 4 vidi se da je ukupno preg ledano 1.580 uzoraka mleka. Broj 
i spravnih uzoraka po normama Prav i ln ika bio je 1.086 (68,73^/0), a ne ispravnih 
484 (31,27°/o). Neispravnost je uglavnom poticala usled umanjenog sadržaja 
mlečne mast i i umanjenog procenta suve mate r i j e bez masti . 
U tabel i 5 dat je pregled izvršenih hemijsk ih analiza jogur ta za ispit ivani 
period (1972 — 1978). 
Tabela 5 Pregled izvršenih hemijskih analiza jogurta 
Godina U k u p n o p reg ledan ih I s p r a v n i h Vo Neisprav . Vo 
1972 223 64 71,30 159 28,70 
1973 200 5 2,50 195 97,50 
1974 226 10 4,42 216 95,58 
1975 232 30 12,93 202 87,07 
1976 164 154 93,90 10 6,10 
1977 167 72 43,11 95 56,89 
1978 171 123 71,92 48 28,08 
U k u p n o 1383 458 33,12 925 66,88 
Iz tabele 5 može se konsta tovat i u k u p a n broj pregledanih uzoraka jo ­
gur ta po godinama, kao i njihova ispravnost , odnosno neispravnost . Na dnu 
tabele da te su u k u p n e vrednost i za ispi t ivani period. P reg ledano je 1.383 uzo­
raka jogur ta . Broj i spravnih 458 (33,12%) a ne i sp ravn ih 925 (66,88Vo). Kemijska 
neispravnost jogur ta potiče usled umanjenog sadržaja suve mater i je bez masti 
kao i nešto uvećanog s tepena kiselosti "SH. 
U per iodu praćenja higijenske ispravnost i mleka i jogur ta Gradske mle -
ka re u Čačku nije regis t rovana ni j edna epidemija crevnih zaraznih bolesti, 
nit i epidemija t rovanja h ranom »mlečnog porekla«. Također nije od s t rane 
epidemiološke službe u Zavodu za zd ravs tvenu zašt i tu sa sigurnošću u tv rđeno 
mleko kao pu t prenošenja zaraze kod sporadičnih s lučajeva ovih oboljenja iako 
su prav l jene iscrpne epidemiološke anke te kod svakog slučaja Ovo ukazuje 
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na činjenicu da pr isus tvo E. coH u mleku nije u korelat ivnoj vezi sa po javama 
a l imenta rn ih toksimfekcija i intoksikacija, kao ni pojava crevenih zaraznih 
bolesti čiji bi pu t prenošenja moglo bit i mleko ili jogurt . Ovakav zakl jučak ne 
znači cla je rnieko kon tamin i r ano sa E. coli kao namirnica bezopasna, ali u p u ­
ćuje na dal ju p rove ru činjenice da pr isustvo E. coli u mleku čačanske Mlekare 
nije dovelo do pojave obolevanja kod s tanovništva oci napred navedenih crev-
nih bolesti. 
Zakl jučak 
Na osnovu izvršenih bakter ioloških i hemijskih analiza pas ter izovanog 
mleka i j ogu r t a Gradske mleka re u Čačku za period 1972 — 1978. godine 
može se kons ta tova t i s ledeče: 
1. P reg ledano je 1.367 uzoraka pasterizovanog mleka od toga je bakter io­
loški ne ispravnih uzoraka biio 399 (29,19'Vo), a ispravnih 1.Ü08 (70,81"'/o). 
2. Od 1284 uzoraka jogur ta , bakter iološka neispravnost je kons ta tovana kod 
270 (21,03"/ü), a ispravnost kod 1.014 {78,97"/o). 
3. Izvršen je hemijski pregled 1.580 uzoraka mleka i 1.383 uzoraka jo ­
gur ta . Broj ne i spravnih uzoraka mleka bio je 494 (31,27"/o), a i spravnih 1.086 
(68,73%), ne i sp ravn ih jogur t a bilo je 925 (66,88<Vo), a i sp ravn ih 458 (33,12«/o). 
4. Kons ta tovano je da hemijska neispravnost mleka i j ogur t a potiče usled 
smanjenog sadržaja inlečne mast i (kod mleka) umanjenog procenta suve m a ­
teri je bez mas t i (kod mleka i jogurta) i uvećanog stepena kiselosti (kod jogur ta) . 
5. Bakter io loška ne i spravnos t uzoraka pasterizovanog mleka i j ogur t a po­
tiče najčešće zbog p r i su s tva E. coli, međut im, njeno pr isus tvo u ovim n a m i r ­
n icama nije bilo u korelacij i sa pojavom a l imenta rn ih toksiinfekcija i 
intoksikacija. 
S u m m a r y 
The qual i ty of milk and yoghour t from the tovv^n-dairy was controlled 
dur ing the period from 1972 — 1978. 
1367 p a t t e r n s of milk and 1284 pa t te rns of yoghour t were examined 
bacteriologically. 
The incorrectness was found in 399 (29,19"/o) pa t te rns of milk and in 270 
(21,03%) of yoghour t The bacteriological incorrectness of milk and yoghour t 
was mainly caused by the presence of E. coli. 
1580 pa t t e rn s of milk and 1383 pa t t e rns of yoghour t were e x a m m e d 
chemically. The n u m b e r of incorrect pa t t e rns milk was 494 (31,27"/o) and 
yoghour t 925 (66,88'Vo). The chemical incorrectness of miik and yoghour t was 
caused mainly by the lessened contents of dry mat te r wi thou t fat and some 
smaller pe rcen tage of milk fat. 
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